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“Subtitusi Olahan Kedelai Pada Pembuatan Produk Kontinental”
ABSTRAK
OLEH
SUTRI KUMALASARI
09512131012
Proyek Akhir yang berjudul subtitusi olahan kedelai pada pembuatan
produk kontinental bertujuan untuk : 1) Mengetahuif ormula, teknik olah,
penyajian, dan penerimaan konsumen pada pembuatan croquette tempe. 2)
Mengetahui formula, teknik olah, penyajian, dan penerimaan konsumen pada
pembuatan stea ktempe.3) Mengetahui formula, teknik olah, penyajian, dan
penerimaan konsumen pada pembuatan puding susu kedelai.
Proses penelitian dilakukan di Laboraturium Teknik Boga, UNY pada
bulan April sampai tanggal 01 Juni 2012. Pada proses penelitian mengunakan
metode R & D ( Research and Development) model ADDIE. Tahapan ini berisi
langkah-langkah pembuatan produk mulai dari 1) Analisis resep yaitu
menganalisis resep-resep yang ada untuk bahan acuan. 2) Desain produk yaitu
merancang resep pengembangan. 3) Implementasi produk yaitu hasil uji coba
produk baru diujikan kepada orang yang lebih ahli. 4) Evaluasi produk yaitu
umpan balik yang diberikan untuk dilakukan evaluasi dan revisi. 5) Seminar
produk pengembangan yaitu menyebarluaskan produk hasil penelitian (pameran)
yaitu di display semua produk untuk dikenalkan kepada masyarakat. Metode yang
dilakukan adalah uji penerimaan produk, dinilai oleh 30 panelis mahasiswa
jurusan boga PTBB FT UNY.
Hasil penelitian diperoleh : 1) Formula yang tepat croquette tempe
dengan subtitusi tempe adalah 1:1 (kentang:tempe) pada kulit, 3:7 (daging ayam:
tempe), teknik olah deep frying, Penyajian dessert plate, croquette tempe dapat
diterima 100% dari 30 panelis, presentase penerimaan dilihat dari rekapitulasi
borang uji penerimaan. 2) Formula yang tepat steak tempe dengan subtitusi tempe
adalah 3:7 (daging:tempe), teknik olah steaming dan grilling, Penyajian dinner
plate, steak tempe dapat diterima 100% dari 30 panelis, presentase penerimaan
dilihat dari rekapitulasi borang uji penerimaan.3) Formula yang tepat puding susu
kedelai dengan menggunakan susu kedelai 100%, teknik olah simmering,
Penyajian dessert plate, puding susu kedelai dapat diterima 100% dari 30 panelis,
presentase penerimaan dilihat dari rekapitulasi borang uji penerimaan.
Kata kunci : olahan kedelai, croquette, steak, puding
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1BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Indonesia merupakan negara yang memiliki banyak keanekaragaman
hayati. Salah satu keanekaragaman hayati yang dimiliki Indonesia adalah
tanaman kacang-kacangan yang banyak diolah dan mengandung nilai gizi
yang cukup banyak yaitu kacang kedelai. Kacang kedelai adalah salah satu
tanaman polong-polongan yang menjadi bahan dasar banyak makanan Asia
Timur seperti kecap, tahu, dan tempe. Kebutuhan protein dapat terpenuhi dari
protein hewani dan protein nabati. Kacang-kacangan merupakan sumber
protein nabati yang penting dalam perbaikan gizi. Hal ini dikarenakan
kandungan protein dalam kacang-kacangan cukup tinggi, pengadaannya
mudah serta harganya relatif murah dibandingkan dengan sumber protein
hewani ( daging, susu ). Olahan kacang kedelai cukup bervariasi dan mudah
dalam pengolahannya (Hieronymus Budi Santoso, 1993).
kedelai juga terdapat senyawa-senyawa anti gizi dan senyawa
penyebab off – flavor (penyimpanan cita rasa dan aroma pada produk
pengolahan kedelai). Diantara senyawa anti gizi yang sangat mempengaruhi
mutu produk olahan kedelai ialah antitripsin, hemaglutinin, asam fitat,
oligosakarida penyebab flatulensi (timbulnya gas dalam perut sehingga perut
menjadi kembung). Sedangkan senyawa penyebab "off flavor" pada kedelai
ialah glukosida, saponin, estrogen dan senyawa - senyawa penyebab alergi
(Hieronymus Budi Santoso, 1993).
2Pada zaman sekarang ini perkembangan masakan orang barat atau
lebih dikenal dengan masakan kontinental telah masuk di Indonesia dan dapat
respon baik oleh masyarakat. Masakan kontinental memiliki bumbu yang
tidak sebanyak bumbu oriental, kebanyakan bumbu instant dan kering. Cara
pengolahannya pun sangat cepat dan simpel. Masakan kontinental sudah
beredar luas di Indonesia dan masakannya pun tak kalah menarik dengan
masakan oriental. Masakan kontinental ini mempunyai daya tarik tersendiri
bagi konsumennya. Selain warna, bentuk, rasa yang lezat masakan kontinental
juga sangat memiliki gizi yang baik untuk tubuh (Heni Setyani, 1997).
Masakan kontinental mempunyai gizi yang baik salah satunya karena
mengunakan bahan-bahan yang mengandung gizi yang tinggi. Kebanyakan
masakan kontinental mengunakan bahan dari impor sedangkan di Indonesia
banyak sekali bahan makanan yang bermutu baik dan banyak mengandung
gizi yang tinggi salah satunya yaitu kedelai. Kedelai dengan kandungan gizi
yang cukup tinggi dan aneka pengolahan kedelai yang bervariasi maka olahan
kedelai dijadikan pengolahan masakan kontinental agar memanfaatkan sumber
pangan lokal. Kedelai dijadikan masakan kontinental karena kandungan
protein kedelai sangat tinggi dan cocok diolah menjadi masakan kontinental
karena masakan kontinental kaya akan kandungan gizinya dan masakan
tersebut lebih disukai oleh masyarakat.
Masakan kontinental yang akan disubtitusikan dengan olahan kedelai
tentunya masakan yang lebih disukai oleh masyarakat masakan tersebut
misalnya croquette, steak, dan puding. Subtitusi olahan kedelai dalam produk
3kontinental tersebut maka akan mengubah karakteristik produk tersebut. Agar
menghasilkan karakteristik yang tidak jauh beda dengan produk acuan maka
perlu kajian formula dan teknik olah yang tepat. Pada masakan croquette,
kentang dan daging ayamnya akan disubtitusikan dengan tempe pada kulit dan
isinya. Masakan steak, daging sapinya disubtitusikan dengan tempe,
sedangkan puding, susu sapinya disubtitusikan dengan susu kedelai.
Masakan kontinental tersebut disubtitusikan dengan olahan kedelai
sehingga menghasilkan produk yang baru yaitu croquette tempe, steak tempe
dan puding susu kedelai.
Croquette tempe, steak tempe, dan puding susu kedelai akan terlihat
enak dan menarik jika dalam penyajian masakan disajikan dengan benar.
Apabila croquette tempe, steak tempe dan puding susu kedelai terasa enak dan
terlihat menarik dalam penyajiannya maka penerimaan konsumen akan lebih
banyak.
Olahan kedelai dibuat masakan kontinental merupakan produk baru
yang rasanya tidak jauh beda dari produk kontinental pada umumnya dan pada
penyajian yang menarik serta dapat diterima oleh konsumen. Dengan
demikian maka diharapkan produk croquette tempe, steak tempe dan puding
susu kedelai dapat dikembangkan menjadi usaha.
B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang dikemukanan di atas, maka
dapat diidentifikasi dalam beberapa hal berikut :
1. Olahan kedelai yang kurang variasi.
42. Sedikitnya masyarakat yang mengetahui bahwa kedelai mengandung
gizi yang cukup tinggi bahkan dapat mencegah berbagai penyakit.
3. Sumber pangan lokal yang melimpah sedangkan makanan kontinental
masih banyak menggunakan bahan pangan impor.
4. Belum banyak masyarakat yang mengetahui pemanfaatan olahan
kedelai untuk dijadikan masakan kontinental.
5. Belum diketahuinya formula pembuatan croquette tempe, steak tempe
dan puding susu kedelai yang tepat.
6. Belum diketahuinya karakteristik croquette tempe, steak tempe dan
puding susu kedelai.
7. Belum diketahuinya penyajian croquette tempe, steak tempe dan
puding susu kedelai yang tepat.
8. Belum diketahuinya tingkat kesukaan konsumen terhadap croquette
tempe, steak tempe dan puding susu kedelai.
C. Rumusan Masalah
Dari uraian identifikasi masalah maka dapat dirumuskan beberapa masalah
yaitu:
1. Bagaimana formula, teknik olah, penyajian, dan penerimaan konsumen
pada pembuatan croquette tempe.
2. Bagaimana formula, teknik olah, penyajian, dan penerimaan konsumen
pada pembuatan steak tempe.
53. Bagaimana formula, teknik olah, penyajian, dan penerimaan konsumen
pada pembuatan puding susu kedelai.
D. Tujuan Pembuatan Produk
1. Menemukan formula, teknik olah, penyajian, dan penerimaan
konsumen pada pembuatan croquette tempe.
2. Menemukan formula, teknik olah, penyajian, dan penerimaan
konsumen pada pembuatan steak tempe.
3. Menemukan formula, teknik olah, penyajian, dan penerimaan
konsumen pada pembuatan puding susu kedelai.
E. Spesifikasi Produk yang dikembangkan
Pemanfaatan olahan kedelai dalam masakan kontinental yaitu
dengan disubtitukan dengan tempe dan susu kedelai. Dalam variasi menu
yang terdiri dari hidangan appetizer, main course dan dessert yang terbuat
dari olahan kedelai antara lain yaitu :
1. Menu appetizer yang menjadi pilihan yaitu croquette.
Croquette ini terbuat dari kentang pada kulitnya maka akan
disubtitusikan dengan tempe dan pada isi terdapat daging ayam yang
akan disubtitusikan dengan tempe juga.
2. Menu main couse yang menjadi pilihan yaitu steak.
Steak ini terbuat dari daging sapi yang akan disubtitusikan dengan
tempe.
3. Menu dessert yang menjadi pilihan yaitu puding.
6Puding ini terbuat dari susu sapi yang akan disubtitusikan dengan susu
kedelai.
F. Manfaat Penelitian
1. Dapat membuat produk kontinental khususnya croquette, steak dan
puding dengan memanfaatkan bahan pangan lokal yaitu olahan kedelai
seperti tempe dan susu kedelai sehingga tercipta diversifikasi pangan.
2. Meningkatkan nilai jual dan cita rasa olahan kedelai.
3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang olahan kedelai
menjadi produk makanan kontinental sehingga menjadi peluang usaha
baru.
7BAB II
KAJIAN TEORI
A. Kajian Bahan
1. Kacang kedelai
Kedelai merupakan tanaman pangan berupa semak yang tumbuh
tegak. Kedelai jenis liar (Glycine ururiencis) merupakan kedelai yang
menurunkan berbagai kedelai yang dikenal sekarang, yaitu Glicine max
(L) Merril. Kedelai berasal dari daerah Manshukuo (Cina Utara). Tanaman
kedelai kemudian menyebar ke daerah Mansyuria, Jepang (Asia Timur)
dan negara-negara laindi Amerika dan Afrika. Di Indonesia, tanaman ini
dibudidayakan mulai abad ke-17 sebagai tanaman makanan. Selain itu,
kedelai juga dikenal sebagai pupuk hijau karena dapat meningkatkan
kesuburan tanah (Purwono, 2008).
Dilihat dari segi pangan dan gizi, kedelai merupkan sumber protein
yang paling murah di dunia, disamping menghasilkan minyak dengan
mutu yang baik. Varietas-varietas kedelai yang ada di Indonesia antara lain
Otau, Ringgit, Sumbing, Merapi, Shakti, Davros, Taiching, TK-5, Orba,
Galunggung, Lakon, Guntur dan lain-lain, kedelai mempunyai kadar
protein 30,53 sampai 44 persen, sedangkan kadar lemaknya 7,5 sampai
20,9 persen(Hieronymus Budi Santoso, 1993).
Kedelai banyak digunakan dalam berbagai pangan, seperti tempe,
tahu, kecap, susu kedelai, kecambah, dan minyak. Polong muda dapat
dimanfaatkan sebagai sayur. Ampasnya digunakan sebagai campuran
8pakan. Minyak dan protein kedelai juga banyak dimanfaatkan untuk tujuan
industri (Purwono, 2008).
Baik kedelai utuh, maupun protein dan minyaknya dapat diolah
menjadi berbagai macam produk pangan, pakan ternak dan produk-produk
untuk keperluan industri.Kedelai dapat dimakan lansung maupun dalam
bentuk olahannya.Kedelai yang dimakan langsung dipersiapkan dengan
perebusan, penyangraian atau pengorengan.Kedelai rebus biasa disajikan
dalam bentuk kedelai muda yang direbus dengan polongnya. Produk hasil
olahan merupakan produk kedelai yang dihasilkan melalui proses
pengolahan terlebih dahulu, baik secara tradisional maupun modern.
Dilihat dari persentase penggunaan kedelai dunia, diperkirakan sekitar 40
persen dari total produksi digunakan sebagai bahan makanan manusia
khususnya di Asia Timur dan Asia Tenggara, 55 persen sebagai pakan
ternak dan hanya 5 persen sebagai bahan baku industri khususnya di
negara-negara maju (Hieronymus Budi Santoso, 1993).
Produk olahan kedelai dapat digolongkan menjadi dua kelompok,
yaitu makanan non fermentasi dan terfermentasi.Makanan non fermentasi
dapat berupa hasil pengolahan tradisional dan modern. Produk fermentasi
hasil industri tradisional yang populer adalah tempe, kecap dan tauco,
sedangkan produk non fermentasi hasil industri tradisional adalah tahu dan
kembang tahu. Protein kedelai sebagian besar (85 – 95 persen) terdiri dari
globulin dan dibandingkan dengan kacang-kacangan lain, susunan asam
amino pada kedelai lebih lengkap dan seimbang. Secara umum kedelai
9merupakan sumber vitamin B, karena kandungan vitamin B1, B2, niasin,
piridoksin dan golongan vitamin B lainnya banyak terdapat didalamnya.
Vitamin lain yang terkandung dalam jumlah cukup banyak ialah vitamin E
dan K. Kedelai banyak mengandung kalsium dan fosfor, sedangkan besi
terdapat jumlah relatif sedikit. Mineral-mineral lain terdapat dalam jumlah
yang sangat sedikit (kurang dari 0,003 persen) yaitu boron, magnesium,
berilium dan seng(Hieronymus Budi Santoso, 1993).
Gambar 1. Kacang kedelai
2. Tempe kedelai
Tempe kedelai adalah bahan makanan hasil fermentasi biji
kedelai oleh kapang yang berupa padatan dan berbau khas serta berwarna
putih keabu-abuan. Seiring perkembangan pengetahuan dan kemajuan
teknologi, maka kini tempe tidak hanya dibuat dari kedelai, tetapi juga
dari bahan-bahan lain. Adapun bahan-bahan lain itu seperti kecipir maka
dikenal tempe kecipir, kemudian lamtoro (tempe lamtoro), kara benguk
(tempe karabenguk), dan lain-lain. Dengan demikian diperkirakan posisi
tempe kedelai adalah tempe tertua di antara sederet pertempean tadi.
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Sehingga penyebutan kata “tempe” saja memberikan kesan tempe yang
berbahan baku dari kedelai (Hieronymus Budi Santoso, 1993).
Tempe memiliki tekstur yang mudah dicerna, bergizi, dan sesuai
dengan cita rasa masyarakat Indonesia.selain itu, umumnya tempe
memiliki harga yang murah sehingga terjangkau bagi masyarakat
menengah kebawah. Dasar pertimbangan pemilihan kacang kedelai
dalam pembuatan tempe karena kacang kedelai mengandung protein 35
% bahkan pada varietas unggul kadar proteinnya dapat mencapai 40 - 43
%. Kandungan protein ini sangat berguna bila seseorang tidak dapat
mengkonsumsi daging atau sumber protein hewani lainnya. Selain itu,
tempe juga merupakan sumber vitamin dan mineral yang baik seperti
vitamin A, thiamin, riboflavin, niasin, asam pantotenat, piridoksin, asam
folat, vitamin B12, biotin, kalsium, fosfor, besi, magnesium, potasium,
seng, dan mangan(Hieronymus Budi Santoso, 1993).
Tabel 1. Komposisi zat gizi tempe kedelai dalam 100 gram
No Zat gizi Tempe
kedelai
Kedelai
kuning
Kedelai
hitam
1 Energi 149,0 kalori 400,0 kalori 385,0 kalori
2 Air 64,0 gram 10,2 gram 12,3 gram
3 Protein 18,3 gram 35,1 gram 33,3 gram
4 Lemak 4,0 gram 17,7 gram 15,0 gram
5 Karbohidrat 12,7 gram 32,0 gram 35,4 gram
6 Serat - 4,2 gram 4,3 gram
7 Abu 1,0 gram 4,0 gram 4,0 gram
8 Kalsium 129,0 mg 226,0 mg 213,0 mg
9 Besi 10,0 mg 8,5 mg 9,5 mg
10 Vitamin B1 0,17 mg 0,66 mg 0,65 mg
11 Vitamin B2 - 0,22 mg 0,23 mg
Sumber : Hieronymus Budi Santoso, 1993
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Rasa pahit timbul karena adanya komponen pahit, media rasa
pahit, interaksi rasa, dan etanol. Proses penggorengan dapat
menghilangkan rasa pahit. Hal ini disebabkan penggunaan minyak
goreng dan suhu yang tinggi dapat meningkatkan intensitas rasa gurih
pada tempe mentah (Hieronymus Budi Santoso, 1993).
Gambar 2. Tempe kedelai
3. Susu Kedelai
Susu kedelai sudah dikenal, terutama orang Cina, pada abad ke-2
sebelum masehi. Perkembangan berikutnya, walaupun lamban, akhirnya
sampai Jepang. Dan setelah perang dunia II, susu kedelai mulai
berkembang di negara-negara ASEAN. Misalnya di Filipina, susu
kedelai lebih dikenal dengan nama Philsoy. Sejak tahun 1952 Singapura
dan Malaysia mulai mengembangkan susu kedelai dengan nama
Vitabean, yang produksinya lebih 50 juta botol per tahun (Hieronymus
Budi Santoso, 1995).
Di Indonesia sendiri sebenarnyapernah didirikan pabrik susu
kedelai di Yogyakarta dengan nama Saridele pada tahun 1957 atas kerja
sama dengan FAO dan UNICEF. Ketika itu Saridele berupa bubuk yang
12
diperkaya dengan vitamin dan mineral, dengan kapasitas produksi
mencapai 2 ton perhari. Namun karena berbagai sebab, antara lain tidak
menentunya persediaan kedelai, lemahnya pemasaran dan keterbatasnya
peralatan dalam skala pabrik, maka sejak tahun 1966 pabrik Saridela
ditutup. Walaupun demikian, bila dewasa ini prospek susu kedelai cerah
dan pangsa pasarnya terbuka lebar seirama dengan peningkatan
kebutuhan gizi keluarga maka usaha mendirikan pabrik susu kedelai
jelas akan mempunyai prospek yang sangat baik (Hieronymus Budi
Santoso, 1995).
Susu kedelai adalah produk seperti susu sapi, tetapi dibuat dari
ekstrak kedelai. Susu kedelai diperoleh dengan cara penggilingan biji
kedelai yang telah direndam dalam air. Hasil penggilingan kemudian
disaring untuk memperoleh fitrat atau cairan susu kedelai, yang
kemudian dididihkan dan diberi bumbu, biasanya berupa gula dan essen
untuk meningkatkan rasanya. Protein susu kedelai dapat digunakan
sebagai pengganti susu sapi bagi yang alergi terhadap laktosa (lactose
intolerance) atau bagi yang tidak menyukai susu sapi. Untuk
memperoleh susu kedelai yang baik dan layak dikonsumsi manusia
diperlukan persyaratan sebagai berikut : bebas dari bau dan rasa langu
kedelai, bebas antitripsin, dan mempunyai stabilitas koloid yang
mantap(Hieronymus Budi Santoso, 1995).
Bau dan rasa langu kedelai dapat dihilangkan dengan cara
menginaktifkan enzim lipoksigenase menggunakan pemanasan. Cara
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yang dapat dilakukan antara lain : menggunakan air panas (suhu 80-
100ºC) pada saat penggilingan kedelai, atau merendam kedelai dalam air
panas selama 10-15menit, sebelum kedelai digiling. Sedangkan agar
bebas antitripsin, kedelai direndam dalam air atau larutan NaHCO3 0,5
% selama semalam (8-12 jam) yang diikuti dengan perendaman dalam air
mendidih selama 30 menit. Susu kedelai cair dapat dibuat dengan
menggunakan teknologi dan peralatan sederhana, maupun dengan
teknologi modern dalam pabrik.Susu kedelai dapat disajikan dalam
bentuk murni, artinya tanpa penambahan gula dan cita rasabaru. Dapat
juga ditambah gula dan flavor (essen/cita rasa) seperti mocca, pandan,
fanili, coklat, strawberi dan lain-lain. Jumlah gula yang ditambahkan
biasanya sekitar 5-7 persen dari berat susu. Untuk meningkatkan selera
anak-anak, kandungan gula dapat ditingkatkan menjadi 5-15 persen.
Tetapi kadar gula yang dianjurkan adalah 7 persen. Kadar gula 11 persen
atau lebih menyebabkan cepat kenyang(Hieronymus Budi Santoso,
1995).
Teknik olah susu kedelai yaitu :
a. Boiling
Boiling adalah memasak makanan dalam air mendidih dengan cepat
dan bergolak. Air mendidih pada temperatur 212 º F atau 100 º C.
Cairan yang digunakan untuk proses boiling adalah kaldu, santan
atau susu yang direbus(Prihastuti Ekawatiningsih, 2008).
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b. Simmering
Simmer, memasak dalam cairan mendidih dengan api kecil dan
pelan. Temperatur panas sekitar 185 – 205 º F atau 85 – 96 º C.
Bahan makanan seluruhnya harus tertutup cairan. Buih atau kotoran
yang terdapat diatas permukaan cairan harus di buang. Alat yang
biasa digunakan untuk simmer adalah stock pot (Prihastuti
Ekawatiningsih,2008).
Kacang kedelai
Perendaman
Susu Kedelai
Simmering
Penyaringan
Pengilingan
Boilling
Air
Gambar 3. Diagram alir pembuatan susu kedelai
Pelepasan kulit ari
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B. Kajian Formula
1. Konsep Produk
Masakan kontinental adalah masakan yang berasal dari negara–
negara yang mempunyai dataran luas, seperti amerika, prancis, italia
(benua Eropa).Porsi dalam masakan kontinental pun sangat berbeda
dengan masakan oriental.Masakan kontinental memiliki bumbu yang
tidak sebanyak bumbu oriental, kebanyakan bumbu instant dan
kering.Cara pengolahannya pun sangat cepat dan simpel.
Masakan kontinental sudah beredar luas di Indonesia dan
masakannya pun tak kalah menarik dengan masakan oriental. Masakan
kontinental ini mempunyai daya tarik tersendiri bagi konsumennya.
Selain warna, bentuk, rasa yang lezat masakan kontinental juga sangat
memiliki gizi yang baik untuk tubuh. Produk yang dikembangkan adalah
produk appetizer, main course, dan dessert.
Appetizer merupakan hidangan pembuka sebelum hidangan
utama (main course) yang disajikan dengan tujuan membangkitkan nafsu
makan atau selera makan. Appetizer biasanya dihidangkan dalam porsi
kecil antara 60 gr – 75 gr Appetizer terdiri dari 2 jenis, yaitu: Hot
Appetizer yaitu hidangan pembuka dengan penyajian panas dan dengan
rasa gurih atau pedas. Contoh: schotell, croquette, dan stufell. Cold
Appetizer yaitu hidangan pembuka dengan penyajian dingin dan biasanya
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berasa gurih atau asam. Contoh:crab meat, cocktail, dan salad (Kokom
Komariah,2008).
Main course adalah makanan utama atau makanan pokok yang
disajikan dalam porsi besar dan biasanya disajikan dengan side dish dan
dressing. Maincourse biasanya berbahan dasar hewan seperti ayam,
daging sapi, daging kambing, dan sea food. Berat dari main course antara
200 gr – 250 gr (Kokom Komariah,2008).
Dessert adalah hidangan penutup yang berasa manis dan
disajikan dalam keadaan dingin atau panas disebut juga hidangan pencuci
mulut. Contoh dessert dingin: pudding, ice cream. Contoh dessert panas:
pie (Kokom Komariah,2008).
a. Croquette
Appetizer yang menjadi acuan dasar penelitian adalah
Croquette yaitu jenis hidangan appetizer dengan rasa gurih.Croquette
merupakan makanan berbahan dasar kentang yang dibuat purre
dengan caradikukus dan dihaluskanyang diisi dengan wortel dan
ayam. Kemudian dibalut dengan telur dan tepung panir, digoreng
dengan minyak banyak atau deep frying hinggaberwarna kuning
keemasan.
Mengoreng dengan minyak banyak atau deep frying
merupakan teknik pengolahan panas kering dengan menggunakan
minyak banyak, sehingga permukaan bahan yang digoreng terendam
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minyak dan tingkat kematangan Croquette yang maksimal.
Karakteristik Croquette yang baik berasa gurih, warna keemasan, dan
tekstur agak empuk.
Tabel 2. Formula Croquette
Bahan Jumlah
Kentang 500 gr
Telur 2 btr
Mentega 1 sdm
Susu bubuk 1 sdm
Tepung terigu 1 sdm
Daging ayam cincang 200 gr
Wortel 50 gr
Merica Sck
Garam Sck
Gula 1 sdt
Bawang putih 2 siung
Bawang merah 3 siung
Tepung panir 250 gr
Minyak goreng 250 ml
Sumber : http://www.aneka-resepkue.html
b. Steak
Main course yang menjadi acuan dasar adalah Steak, yaitu
makanan utama berbahan dasar daging sapi yang difillet dicampur
dengan bumbu-bumbu, yang kemudian di grill/broiling dengan
mentega. Karakteristik steak ini rasanya gurih, teksturnya agak
berserat padat agak empuk, aromanya daging sapi, dan warnanya
kecoklatan.
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Broiling adalah teknik pengolahan dimana bahan makanan
diatas pan dadar (Teflon) dalam teknik ini perlu diberikan sedikit
minyak baik pada makanannya maupun alat yang digunakan. Berikut
tabel formula steak yang ditujukan pada tabel 3.
Tabel 3. Formula Steak
Bahan Jumlah
Daging sirloin 200 gr
Black pepper ½ sdt
Garam ½ sdt
Mentega 25 gr
Olive oil 1 sdm
Brandy 1 sdm
Beef stock ½ dl
Sumber : Kokom Komariah, 2011
c. Puding
Dessert yang menjadi acuan adalah puding yaitu hidangan
pencuci mulut yang mempunyai rasa manis. Dengan teknik
pengolahan simmering dan didinginkan. Puding ini mempunyai
karakteristik manis, aroma coklat dan bertekstur kenyal.
Tabel 4. Formula puding
Bahan Jumlah
Bahan :
Susu cair 1300 ml
Agar-agar warna coklat 2 bks
Nutrijell coklat 1 bks
Gula pasir 5 sdm
Coklat bubuk 1 sdm
Dark cooking chocolate 100 gr
Bahan/vla
Susu cair 400 ml
Gula pasir 2 sdm
Maizena 2 sdm
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Sumber :Tia Angelia, 2011
2. Kajian Bahan
Bahan-bahan yang digunakan dalam pengembangan masakan kontinental
antara lain :
a. Bahan pokok
1) Tempe kedelai
Tempe kedelai adalah bahan makanan hasil fermentasi biji
kedelai oleh kapang yang berupa padatan dan berbau khas serta
berwarna putih keabu-abuan (Hieronymus budi santoso,1995).
2) Susu kedelai
Dilihat dari kandungan gizinya, susu kedelai dapat digunakan
sebagai makanan bayi sebagai sumber protein yang cukup baik
(Hieronymus budi santoso, 1995).
3) Kentang
Kentang (Solanum tuberosum) merupakan tanaman berbentuk
semak/herba. Batangnya berwarna hijau, kemerah-merahan, atau
ungu tua (Ade iwan setiawan,1994).
4) Daging
Daging adalah salah satu komoditi yang diperlukan untuk
memenuhi kebutuhan tubuh akan zat-zat gizi protein dimana
protein daging mengandung susunan asam amino yang lengkap.
Daging didefinisikan sebagai urat daging (otot) yang melekat
pada kerangka (Nani Ratnaningsih, 2007).
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5) Daging ayam
Daging ayam disebut berkualitas tinggi karena mudah dicerna
dan diserap serta mengandung asam amino yang dibutuhkan
tubuh (Ichda Cahyati, 2008).
b. Bahan tambahan
1) Telur ayam ras
Telur lebih besar dari pada telur ayam kampung. Berat telur rata-
rata 55-65 gram. Kulit ada yang coklat, ada yang putih. Seekor
ayam ras dapat bertelur rata-rata 250-260 butir telur per tahun
(Ichda Cahyati, 2008).
2) Margarin
Margarine ialah mentega buatan, disebut juga Oleomargarine,
Butterine, dan Lardine. Biasanya dibuat dari tumbuh-tumbuhan
dengan cream dari susu yang dijernihkan kemudian diaduk, diberi
perasa dan pewarna. Margarine mengandung lebih sedikit lemak
daripada mentega, sehingga margarin banyak digunakan sebagai
pengganti mentega. Ada juga margarine rendah kalori, yang
mengandung lemak lebih sedikit. Margarine memiliki kegunaan
yaitu dapat menstabilkan adonan dan membuat adonan tidak
pecah (Siti Hamidah, 2009).
3) Susu
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Susu didefinisikan sebagai sekresi dari kelenjar susu binatang
yang menyusui anaknya (mamalia). Sifat kimia susu sapi
merupakan makanan yang tersusun oleh zat-zat gizi lengkap
(protein, lemak, karbohidrat, mineral, dan vitamin) sehingga
sangat baik untuk kesehatan dan pertumbuhan (Ichda Cahyati,
2008).
4) Tepung segitiga biru
Tepung segitiga biru merupakan tepung medium yang dihasilkan
dari penggilingan campuran gandum soft dan hard. Mempunyai
sifat gluten yang sedang. Biasanya digunakan untuk keperluan
rumah tangga, pembuatan mie dll (Siti Hamidah, 2009).
5) Wortel
Wortel (Daucus carota L.) sudah lama dikenal sebagai sayuran
yang banyak mengandung vitamin A. Anggapan ini cukup
beralasan karena memang kandungan karoten (provitamin A)
wortel sebagai bahan pembentuk vitamin A sangat tinggi (Ade
iwan setiawan,1994).
6) Garam
Garam disebut juga dengan nama Sodium Chlorida yang berguna
untuk menstabilkan cairan di dalam tubuh dan mencegah
kekeraman pada otot-otot. Terdiri dari 40% Sodium dan 60%
Chlorida. Garam berfungsi memberikan rasa gurih pada roti dan
menambah kegiatan gluten (Siti Hamidah,2009).
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7) Gula pasir
Gula banyak diproduksi dari tebu yang menghasilkan super cane
dan dari beet yang menghasilkan sugar beet. Disamping dua jenis
tanaman tadi masih ada beberapa jenis tanamanyang bisa
menghasilkan gula, antara lain : maple (maple syrup), palm (palm
sugar), maise (corn syrup) (Siti Hamidah, 2009).
8) Bawang putih
Tanaman ini berupa terna yang tumbuh tegak, tingginya dapat
mencapai 30-60 cm dan membentuk rumpun. Bagian yang
dipanen dari tanaman bawang putih yaitu umbinya yang terletak
di dalam tanah. Umbi ini terdiri dari siung-siung kecil (Ade Iwan
Setiawan, 1994).
9) Bawang bombay
Bawang bombay sama dengan jenis bawang lainnya, bawang
bombay (Allium cpa L ) merupakan terna yang tumbuh tegak
(Ade Iwan Setiawan, 1994).
10) Minyak goreng
Minyak goreng adalah sebagai penghantar panas, penambah rasa
gurih, dan penambah nilai kaloribahan pangan (Ichda
Cahyati,2007).
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C. Kajian Teknik Pengolahan
1. Croquette
Croquette adalah hidangan appetizer dengan akhir pengolahan di
goreng. Pengembangan produk Croquette adalah subtitusi tempe
sebagai menambah protein nabati. Subtitusi ini dimaksudkan untuk
mengembangkan produk Croquette yang biasanya hanya berbahan
kentang maka disubtitusikan tempe untuk menambah protein nabati.
Adapun teknik pembuatan Croquette yaitu :
a. Steaming
Steam adalah memasak secara langsung dengan uap air panas.
Penguapan dilakukan dengan suhu 212 º F sama dengan air
mendidih (Prihastuti Ekawatiningsih,2008).
b. Deep frying
Pengolahan dengan banyak lemak dalam temperatur100 º C,
sehingga menggunakan minyak dalam jumlah yangbanyak.
(PrihastutiEkawatiningsih, 2008).
2. Steak
Steak adalah hidangan main course dengan bahan utama daging sapi.
Pengembangan produk ini dikembangkan dengan
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subtitusitempesebagai tambahan protein nabati. Adapun teknik olah
pembuatan Steak yaitu:
a. Steaming
Steam adalah memasak secara langsung dengan uap air panas.
Penguapan dilakukan dengan suhu 212 º F sama denganair
mendidih (Prihastuti Ekawatiningsih,2008).
b. Grilling
Grilling dikerjakan diatas grill yang diletakkan diatas sumber
panas, dapat berupa arang, elemen listrik atauelemen yang
dipanaskan dengan gas. Temperaturpengolahan diatur dengan cara
menggerakkan makanan ketempat yang lebih panas atau lebih
dingin dari alat itu. Bahanmakanan yang cocok dengan teknik
griling adalah daging,ikan dan ayam (Prihastuti
Ekawatiningsih,2008).
3. Puding
Puding adalah hidangan dessert yang mempunyai rasa manis dan
bertekstur kenyal. Pengembangan produk ini susubiasa disubtitusi
dengan susu kedelai.
a. Simmering
Simmer, memasak dalam cairan mendidih dengan api kecil dan
pelan. Temperatur panas sekitar 185 – 205 º F atau 85 – 96 º C.
bahan makanan seluruhnya harus tertutup cairran. Buih atau
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kotoran yang terdapat diatas permukaan cairan harus di buang. Alat
yang biasa digunakan untuk simmer adalah stock pot (Prihastuti
Ekawatiningsih,2008).
D. Kajian Teknik Penyajian Produk
Kualitas suatu makanan ditentukan oleh berbagai faktor,
sepertibentuk, aroma,rasa, tekstur, warna, penampakan dan kandungan gizi-
nya. Pertama sekali seseorang memilih makanan, didahului oleh panca-indera
penglihatan.Warna dan penampilan makanan yang menarik danmenimbulkan
selera, merupakan daya tarik tersendiri bagi seseoranguntuk mencicipi
makanan tersebut.Maka dari itu penyajian makanan juga harus mempunyai
nilai seni yang indah dan enak dinikmati mata.
E. Kerangka Pemikiran
Tahap penelitian memerlukan kajian teori untuk menelaah variable
yang akan diteliti terhadap permasalahan yang dikaji. Hal ini bertujuan agar
selama penelitian berlangsung, penelitian tetap berada dalam cara berpikir
secara ilmiah.
Kerangka pemikiran sendiri berfungsi membentuk bingkai
penalaran, asumsi secara rasional untuk menjelaskan tahapan
penelitian.Kerangka berfikir digunakan untuk menjelaskan tahapan-tahapan
penelitian.Terkait dengan judul yang diangkat oleh peneliti yaitu
“SubtitusiOlahan Kedelai Pada Pembuatan Produk Kontinental” disusun
kerangka pemikiran bahwa melalui olahan kedelai seperti tempe kedelai dapat
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dimanfaatkan sebagai subtitusi daging ayam dan sapi dalam pembuatan
croquette dan steak, dan olahan susu kedelai dapat dimanfaatkan sebagai
subtitusi susu sapi dalam pembuatan puding.
Pemanfaatan kedelaidalam penelitian ini didasarkan pada adanya
kelebihan kedelai itu sendiri yang memiliki kandungan gizi yang baik untuk
tubuh seperti protein nabati yang cukup tinggi dan kelemahan dari kedelai
yaitu bau dan rasa langu jika salah pengolahannya.
Dalam bentuk kedelai maupun dalam bentuk olahan tempe dan
susumempunyai nilai gizi utama yang tidak kalah dengan bahan pangan lain.
Pemanfaatan kedelai dalam penelitian ini yaitu dalam bentuk tempe dan susu.
Bentuk tempe dan susu dipilih, karena sebagian besar komponen zat gizi
masih bisa dipertahankan, mengurangi rasa langu, mudah diformulasi dan
diolah menjadi aneka ragam makanan.Selanjutnya tempe kedelai
dimanfaatkan dalam pembuatan croquette dan steak sebagai bahan
pensubtitusi terhadap daging sapi dan daging ayam. Sedangkan susu kedelai
dimanfaatkan dalam pembuatan puding sebagai bahan pensubtitusi terhadap
susu sapi.
Untuk mendapatkan hasil croquette, steak dan puding yang dapat
diterima oleh masyarakat, maka diperlukan formula yang tepat, teknik
pembuatan dan penyajian yang menarik.Pada penelitian ini penulis
menentukan dan melakukan percobaan/uji coba dari formula hingga
didapatkan formula yang tepat dan menghasilkan croquette, steak dan
pudingyang dapat diterima oleh masyarakat.
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Penulis melakukan uji penerimaan terhadap tiga macam produk
kontinentalsubtitusi tempe kedelai dan susu kedelai untuk mengetahui
dayaterimamasyarakat.
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Gambar 4.Diagram alir kerangka pemikiran
Keterangan :variable yang diteliti , variable yang tidak diteliti
Pengembangan Produk croquette, steak dengan subtitusi
tempe, dan puding subtitusi susu kedelai
Pembuatan Produk kontinental,
Croquette tempe, steak tempe, dan puding susu
kedelai
Perubahan Formula Teknik Olah Perubahan Tampilan
Diterima Masyarakat
Kelebihan :
1. Banyak mengandung protein
nabati.
2. Mudah didapatkan, harganya
relatif terjangkau.
3. Banyak mengandung vitamin B.
Kelemahan:
1. Bau dan rasa langu jika salah
pengolahannya.
2. Timbulnya gas dalam perut
sehingga perut menjadi
kembung.
Kacang kedelai
Uji Penerimaan Produk oleh Panelis
Resep Baru
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BAB III
METODE PENELITIAN
A. Model Penelitian
Proyek Akhir memiliki tujuan mengkaji dan mengembangkan
produk kontinental dengan memanfaatkan bahan kacang kedelai, sehingga
hasil akhir yang diharapkan adalah produk kontinental dengan bahan
kacang kedelai yang berkualitas. Untuk mencapai tujuan tersebut
diperlukan metode penelitian dan pengembangan yang baik. Metode yang
akan digunakan yaitu Penelitian dan Pengembangan Produk (Research and
Development) yang akan digunakan adalah model ADDIE. ADDIE
merupakan singkatan dari Analyze, Design, Development or Production,
Implementation or Delivery, and Evaluation.
1. Analysis, mengumpulkan tiga resep dasar dari sumber buku, majalah,
internet dan sumber lain, kemudian membandingkan formula masing-
masing resep dan menentukan satu resep dasar sebagai acuan.
2. Design, merancang formula dan resep pengembangan menggunakan
bahan potensi lokal yang dipilih (kacang kedelai).
3. Development or production, melakukan eksperimen atau percobaan
untuk membuat produk yang telah dirancang.
4. Validation, produk yang telah dikembangkan divalidasikan ke dalam
kondisi yang sesungguhnya. Ada 2(dua) metode validasi produk, yang
pertama validasi terbatas yaitu hasil eksperimen produk baru di
ujicobakan kepada orang yang lebih ahli (tim dosen pembimbing) untuk
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mendapatkan umpan balik. Setelah itu, validasi luas dengan cara
mengujicobakan produk kepada panelis dengan mengisi borang
penilaian. Hal ini dilakukan agar peneliti mengetahui penilaian
masyarakat akan hasil pengembangan produk tersebut.
5. Evaluation, berdasarkan umpan balik yang diberikan maka dilakukan
evaluasi produk dan perbaikan produk sehingga menghasilkan produk
yang lebih baik dari sebelumnya.
Gambar 5.Model Alur Penelitian dan Pengembangan
B. Tempat dan Waktu Penelitian
1. Waktu Penelitian
Proses pembuatan produk dari proses uji coba resep pengembangan,
memperbaiki dan membuat produk akhir dilakukan dalam waktu 4
(empat) bulan dari bulan Maret hingga bulan Juni 2012.
Analisis 3(tiga)
resep dasar
Evaluasi Publikasi
Pemilihan satu
resep acuan
Uji coba
pembuatan produk
Desain resep baru
Dinilai
pembimbing
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2. Tempat Penelitian
Proses penelitian produk dari proses uji coba resep pengembangan,
memperbaiki dan membuat produk akhir dilakukan di Laboratorium
Boga Jurusan Pendidikan Teknik Boga dan Busana Universitas Negeri
Yogyakarta. Metode yang dilakukan adalah dengan metode praktek
dan uji coba serta didampingi oleh tim dosen pembimbing Proyek
Akhir 2012.
C. Prosedur Pengembangan
1. Kajian Produk Acuan (Analisis)
Untuk menjaga kualitas produk pengembangan agar tetap sesuai
dengan karakteristik produk standar, formula produk kembangan harus
tetap menggunakan acuan resep standar sebagai kontrol. Namun,
dalam pembuatan masakan kontinental ini, penulis membandingkan
3(tiga) resep masakan kontinental sebagai kajian formula acuan dari
referensi yang berbeda.
a. Croquette
Berikut ini merupakan formula acuan dasar Croquetteyang
disajikan pada Tabel 5, yaitu :
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Tabel 5. Rancangan Pengembangan Formula Acuan Crouquette
Formula I Formula II Formula III
Jumlah Bahan Jumlah Bahan Jumlah Bahan
4 buah Telur 500 gr Kentang kukus 500 gr Kentang kukus
2 sdm Wortel 2 btr Telur ½ sdt
Bubuk biji
pala
40 gr Margarine 2 sdm Mentega ¼ sdt Mustard
40 gr
Tepung
terigu 1 sdm Susu bubuk 1 sdt Cabai bubuk
2,5 dl Susu 200 gr
Daging ayam
cincang 1 sdm Tepung terigu
1,5
sdm
Bawang
bombay 50 gr Wortel Sck Keju potong
Garam,
lada, pala
3
siung Bawang merah 2 btr Telur
Tepung
terigu
2
siung Bawang putih sck Tepung
Tepung
panir ½ sdt Merica garam
Minyak
kelapa 1 sdm Tepung terigu
200 gr Tepung panir
250 ml
Minyak
goreng
Sumber : Kokom Komariah, 2011 (1), http://aneka-
resepkue.com(2),dan http://kroket-keju.com (3).
Dari ketiga referensi formula tersebut, formula kedua
dipilih sebagai formula acuan produk penelitian. Dari masing-
masing formula memiliki bahan utama yang berbeda yaitu formula
pertama mengunakan tepung dalam adonan Croquette tetapi
formula kedua dan ketiga berbahan kentang dalam pembuatan
produk Croquette tetapi formulakedua lebih dipilih karena formula
kedua mengunakan bahan-bahan yang sering dipakai oleh orang
Indonesia dan rasanya pas dilidah orang Indonesia. Perbedaan lain
dari masing-masing formula terdapat pada cara pengolahan dan
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bahan tambahan yang digunakan dalam pengolahan produk
Croquette.
b. Steak
Berikut ini merupakan formula acuan dasar Steakyang
disajikan pada Tabel 6, yaitu :
Tabel 6. Rancangan Pengembangan Formula Acuan Steak
Formula I Formula II Formula III
Jumlah Bahan Jumlah Bahan Jumlah Bahan
200 gr
Daging
sirloin 200 gr
Daging
sirloin 200 gr
Fillet
steak
½ sdt
Black
pepper ½ sdt
Kecap
inggris ½ sdt
Lada
halus,
garam
½ sdt Salt ½ sdt Saus teriyaki 25 gr
Menteg
a
25 gr Mentega ¼ sdt Madu 1 sdm
Olive
oil
1 sdm Olive oil ¼ sdm Lada hitam 1 sdm Brandy
1 sdm Brandy ¼ sdt Garam ½ dl
Beef
stock
½ dl Beef stock ¼ sdt
Baking
powder
½ sdm
Minyak
goreng
1 sdm Butter
Sumber : Kokom Komariah, 2011 (1), http://.black-pepper-beef-
steak.com(2) dan,
http://resepmasakanlengkap.com/2009/09/chopped-steak.html (3).
Dari ketiga referensi formula tersebut, formula pertama
dipilih sebagai formula acuan produk penelitian karena formulanya
sudah dicoba beberapa kali oleh mahasiswa UNY danbahan yang
digunakan mengunakan bahan black pepper yang akan menambah
rasa yang khas. Walaupun Dari masing-masing formula memiliki
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bahan utama yang sama dalam pembuatan produk Steak yaitu
daging sapi.
c. Puding
Berikut ini merupakan formula acuan dasar pudingyang
disajikan pada Tabel 7 yaitu :
Tabel 7. Rancangan Pengembangan Formula Acuan Puding
Formula I Formula II Formula III
Jumlah Bahan Jumlah Bahan Jumlah Bahan
1300
ml
Susu cair
1 bks Agar-agar 1 pak
Agar-
agar
2 bks Agar-agar
warna coklat 250 cc Milk ¾ gelas
Gula
pasir
1 bks Nutrijell
coklat 150 g Sugar 2 sdm Coklat
5 sdm Gula pasir Food
color :
red,
yellow,
green
3 ½
gelas Air
1 sdm Coklat
bubuk 1 pak
Agar-
agar
100 gr Dark
cooking
chocolate 3 sdm
Susu
kental
400 ml Susu cair Sck Vanili
2 sdm Gula pasir
Sck
Kolang-
kaling
2 sdm Maizena Sck sokad
3 gelas Air
Sumber : Tia Angelia, 2011(1), Kokom Komariah, 2011 (2), Putri
Fauziah, 2008 (3).
Dari ketiga referensi formula tersebut, formula pertama
dipilih sebagai formula acuan produk penelitian. Dari masing-
masing formula memiliki bahan utama yang sama dalam
pembuatan produk puding yaitu susu cair. Namun yang dipilih
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formula pertama karena formula pertama mengunakan nutrijell
yang membuat tekstur puding menjadi kenyal.
2. Perancangan Produk (Design)
Perancangan produk yang diformulasikan adalah :
a. Croquette
Formula pengembangan croquette dapat dilihat pada tabel 8.
Tabel 8. Formula PengembanganCroquette
Bahan Standar Formula
Pengembangan
Kentang 500 gr 250 gr
Tempe
(kulit)
- 250 gr
Telur 2 btr 2 btr
Mentega 1 sdm -
Susu bubuk 1 sdm 1 sdm
Tepung terigu 1 sdm 1 sdm
Daging ayam
cincang
200 gr 30 gr
Tempe (isi) - 70 gr
Wortel 50 gr 50 gr
Merica Sck Sck
Garam Sck Sck
Gula 1 sdt 1 sdt
Bawang putih 2 siung 2 siung
Bawang
merah
3 siung 3 siung
Tepung panir 250 gr 250 gr
Minyak
goreng
250 ml 250 ml
Teknik olah : deep frying
Sumber formula ini dari kumpulan resep http://aneka-
resepkue.com. Bahan utama formula ini adalah kentang dan
disubtitusikan dengan tempe pada kulitnya, sedangkan pada isi
sebagai subtitusi daging ayam untuk menambah protein nabati.
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Untuk uji coba formula pengembangan I dengan perbandingan kulit
1:1 (kentang:tempe) sedangkan untuk isi 3:7 (daging ayam:tempe).
b. Steak
Formula pengembangnSteak dapat dilihat pada tabel 9.
Tabel 9. Formula PengembanganSteak
Bahan Standar Formula
pengembangan
Daging
sirloin
200 gr 30 gr
Tempe - 170 gr
Telur - 1 btr
Saus teriyaki - 1 sdm
Black pepper ½ sdt ½ sdt
Garam ½ sdt -
Mentega 25 gr 25 gr
Olive oil 1 sdm 1 sdm
Brandy 1 sdm ½ dl
Beef stock ½ dl 30 gr
Pelengkap :
Wortel - 20 gr
Kentang - 20 gr
Buncis - 20 gr
Saus Tomat
Pedas :
Tomat - -
Cabai - 1 btr
Bawang putih - ½ siung
Garam - ½ sdt
Merica - ¼ sdt
Gula pasir - ½ sdm
Susu kedelai - 25 ml
maizena - 1sdm
Teknik olah :grilling
Sumber formula ini dari kumpulan resep Jobsheet
Kontinental Uny. Bahan utama formula ini adalah daging sirloin
yang kemudian disubtitusikan dengan tempe dan ditambah
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pelengkap vegetable dan saus susu kedelai. Untuk uji coba formula
pengembangan dengan perbandingan 3:7 (daging sapi:tempe).
b. Puding
Formula pengembanganpuding dapat dilihat pada tabel 10.
Tabel 10. FormulaPengembangan Puding
Bahan Standar Formula
Pengembangan
Bahan :
Susu cair 1300 ml -
Susu kedelai - 1300
Agar-agar warna
coklat
2 bks 2 bks
Nutrijell coklat 1 bks 1 bks
Gula pasir 5 sdm 200 gr
Coklat bubuk 1 sdm -
Coklat pasta - 2 sdm
Dark cooking
chocolate
100 gr
Bahan/vla
Susu cair 400 ml -
Susu kedelai - 400 ml
Gula pasir 2 sdm 2 sdm
Maizena 2 sdm 2 sdm
Teknik olah : simmering
Sumber dari Aneka ragam resep masakan yang disusun
oleh Tia Angelia. Jumlah bahan utama susu yang digunakan 1300
ml. Dalam uji coba produk akan dilakukan pengembangan dengan
subtitusi susu kedelai. Uji coba formula pengembangan yaitu
dengan subtitusi susu kedelai 100%.
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3. Perancangan Penyajian
a. Penyajian Produk
Untuk menampilkan produk supaya terlihat lebih menarik
serta dapat menggugah selera makan yang melihat, maka
diperlukan teknik penyajian yang tepat sehingga produk tersebut
menarik untuk dilihat dan dinikmati.
1) Croquette
Penyajian dari produk ini dibuat menarik. croquette dibuat
lonjong dan kemudian dibelah jadi dua kemudian ditegakkan,
bagian atas croquette dihias dengan mengunakan daun paterseli
dan dibawah croquette dihias saus tomat agar warna croquette
lebih cerah.
2) Steak
Steak ini dibentuk segiempat agar terlihat seperti steak pada
umumnya. Pada hiasannya diberi tomat kecil yang dibelah dua
dan diberi vegetabledisampingnya dan diberi saus susu kedelai
sehingga terlihat seperti boneka.
3) Puding susu kedelai
Bentuk puding ini sangat simpel yaitu berbentuk kura-kura yang
diatasnya berwarna coklat sedangkan yang bawah berwarna
putih. Diatas puding disiram saus vla susu kedelai seakan-akan
sebagai air. Dan diberi strawbery agar terlihat cantik.
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b. Penyajian Pada Pameran
Penyajian pada waktu pameran juga merupakan hal yang
berpengaruh pada keindahan dari produk. Alat saji yang digunakan
untuk ketiga produk saat pameran mengunakan dessert plate dan
dinner plate.
4. Pembuatan dan Pengujian Produk (Develop)
a. Pembuatan dan pengujiancroquette
1) Pembuatan croquette
Pada tahap ini, dilakukan pembuatan produk sesuai dengan
rancangan formula pengembangan atau produk yang telah dibuat
sehingga menghasilkan sebuah produk yang digunakan sebagai
uji konsumen. Berikut ini adalah sudah cukup baik pada tekstur,
warna, dan aroma, namun rasa masih kurang mantap. Berikut
merupakan proses pembuatan produk, yaitu :
Bawang merah,
bawang putih, wortel,
daging cincang,
tempe, garam, merica,
gula, tepung cair, air
PengukusanKentang
Penghalusan /
Purre
Tempe, Susu bubuk,
garam, merica, telur
Memanir
Penggorengan deep frying
Croquettetempe
Prepare
Saute
Pembentukan
Gambar 6. Diagram AlirPembuatanCroquettetempe
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Pencecaman
Broiling
simmering
saute
Steak tempe
Pengukusan/steaming
olive oil,blackpepper,
sausteriyaki
Wortel, buncis,
kentang
Daging, tempe,
telur
Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Steak tempe
2) Pengujian Croquette
Hasil dari produk ini diujikan kepada konsumen atau
panelis sebanyak 30 orang. Dalam pengujiancroquette tempe
ini dibuatdengan konsentrasi subtitusi tempe pada kulit 1:1
(kentang:tempe) sedangkan isinya 3:7 (daging ayam:tenpe).
Dalam pengujian ini dihasilkan produk yang disukai atau
diminati oleh para konsumen, sehingga dapat dihasilkan
produk yang sesuai.
b. Pembuatan dan pengujian steak
1) Pembuatan steak
Pada pembuatan steak ini telah melakukan uji konsumen
kemudian telah ditemukan karakteristik dengan warna, rasa,
dan aroma yang sudah cukup baik. Namun pada tekstur kurang
berserat. Berikut proses pembuatan produk steak :
Mentega
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Blender/dihaluskanCabai
simmering
Susu kedelai,
garam, gula, merica,
maizena
Saus kedelai
Gambar 8. Diagram Alir pembuatan Saus Kedelai
2) Pengujian steak
Bahan utama resep ini adalah daging sirloin yang kemudian
disubtitusikan dengan tempe dan ditambah pelengkap vegetable
dan saus susu kedelai. Untuk uji coba formula
pengembangansteak tempe dengan perbandingan 3:7 (daging
sapi:tempe).
c. Pembuatan dan pengujian puding
1) Pembuatan puding
Pada pembuatan puding ini telah melakukan uji konsumen
kemudian telah ditemukan karakteristik dengan, rasa, aroma dan
tekstur yang sudah cukup baik namun dalam segi warna kurang
menarik. Berikut proses pembuatan produk puding :
Prepare bahan
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Prepare bahan
simmering
pencetakkan
simmering
Puding Susu
Kedelai
Susu kedelai, agar-agar,
gula, coklat pasta Susu kedelai, Gula,
maizena
Gambar 9. Diagram Alir Pembuatan Puding Susu Kedelai
2) Pengujian puding
Dalam uji coba produk akan dilakukan pengembangan
dengan subtitusi susu kedelai. Uji coba formula pengembangan
telah dilakukan dengan subtitusi susu kedelai 100%.
4. Pameran Produk (disemination)
Pada tahap ini peneliti membuat atau merancang sebuah
pameran produk dengan tema “Kesederhanaan Tradisional”.Penulis
memberikan sampel produk untuk dicicipi. Pameran ini bertujuan
untuk mengetahui daya terima masyarakat umum. Sebelum
Puding
Penyajian
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itu,melakukan pengujian produk kepada panelis sebanyak 30
mahasiswa. Pameran ini untuk mendukung hasil dari uji panelis.
D. Bahan dan Alat Penelitian
1. Bahan dan alat pembuatan produk
Untuk mendapatkan hasil yang maksimal dari segi kualitas maupun
kuantitas serta terjaga standarisasinya, bahan-bahan komposisi produk
dan peralatan perlu dikarakteristikkan.
a. Bahan pembuatan produk
Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk penelitian
mempunyai spesifikasi dan dapat dilihat pada tabel 11 dibawah ini:
Tabel 11. Spesifikasi Bahan
Nama Bahan Spesifikasi Bahan
Telur Segar
Daging sirloin Segar, tidak basi
Susu kedelai Segar, tidak asam rasanya
Tepung terigu Tidak berjamur, tidak berkutu,
warna putih
Tempe Tidak busuk, warna putih
Tepung panir Tidak berjamur, tidak berkutu dan
bersih
Wortel Segar, tidak berkayu, warna
orange kemerahan
Kentang Segar, tidak busuk
Buncis Segar, warna hijau, tidak ada
ulatnya
Sledri Segar
Margarine Tidak berjamur
Bawang bombay Segar, tidak busuk
Agar-agar Bersih, tidak bau
Vegetable oil Segar dan bening
Gula pasir Butiran mengkristal, warna putih
Coklat bubuk Lembut, bersih, warna coklat
bersih
Garam Beryodium
Lada Kering
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b. Alat pembuatan produk
Alat yang digunakan dalam proses pembuatan produk penelitian
dapat dilihat pada tabel 12 dibawah ini dengan spesifikasinya.
Tabel 12. Spesifikasi Alat
Nama alat Spesifikasi bahan
Blender Stainlessteal, mesin
Balon wish Stainlessteal
Kom Stainlessteal
Gelas ukur Plastik
Spatula Kayu
Cetakan Plastik
Panci Stainlessteal
Talenan Plastik
Teflon Stainlessteal
Penyaringan Stainlessteal
Panci kecil Stainlessteal
Wajan Stainlessteal
Nampan Plastik
Piring hidang bundar Keramik Putih
Piring hidang kotak Keramik Putih
2. Bahan dan Alat Pengujian Produk
a. Lembar Uji Sensoris / tingkat kesukaan
Bahan untuk uji sensoris adalah satu lembar borang penilaian yaitu
sebagai berikut :
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UJI PENERIMAAN PRODUK
Nama : ………………………………
NIM : ………………………………
Tanggal : ………………………………
Berilahtanda(√)padamasing-masingprodukuntukujipenerimaan.Berikan saran
terhadapprodukdalamhalaroma/tekstur/rasa/warna/penyajian(pilihsalahsatu)
yang menurutandaperldiperbaiki.
PenerimaanolehPanelis
Produk 1 Ya Tidak
Nama : …………………………………………………………….
Saran
………………………………………………………………………………………
…………..…………………………………………………………………………
………………………..……………………………………………………………
……………………………………..
PenerimaanolehPanelis
Produk 1 Ya Tidak
Nama : …………………………………………………………….
Saran
………………………………………………………………………………………
…………..…………………………………………………………………………
………………………..……………………………………………………………
……………………………………..
PenerimaanolehPanelis
Produk 1 Ya Tidak
Nama : …………………………………………………………….
Saran
………………………………………………………………………………………
…………..…………………………………………………………………………
………………………..……………………………………………………………
……………………………………..
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b. Cara Pengujian Lembar Uji Sensoris/ tingkat kesukaan
Di hadapan para panelis, telah disajikan tiga jenis produk
yaitu croquette tempe, steak tempe dan puding susu kedelai Panelis
diminta memberikan penilaian terhadap sifat-sifat sensoris (tekstur,
warna, aroma, rasa), penyajian, dan kesan keseluruhan cara
terhadap produk tersebut.
E. Sumber Data/ Subjek Pengujian Produk
Pada penelitian ini, peneliti menggunakan beberapa panelis sebagai
sumber data. Panelis memberikan penilaian terhadap tekstur, rasa, warna,
aroma, dan kesukaan terhadap produk croquette, steakdengan subtitusi
tempe kedelai dan puding dengan subtitusi susu kedelai. Adapun sumber
data tersebut disajikan pada Tabel 13 yaitu:
Tabel 13. Keterangan Sumber Data/Sumber Pengujian Produk
Tahap Penelitian Sumber Data Jumlah
Uji coba produk ke I Dosen 3 orang
Uji coba produk ke II Dosen 3 orang
Uji panelis Mahasiswa 30 orang
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F. Metode Analisi Data
Pengumpulan data dilakukan untuk mengetahui hasil produk dapat
diterima atau tidak oleh masyarakat. Metode pengumpulan data yang
dilakukan adalah dengan menggunakan uji sensoris/penilaian organoleptik.
Penilaian dilakukan oleh beberapa orang panelis pada setiap produk
dengan borang lembar penilaian/kuesioner sebagai acuan penilaian
produk. Penilaian produk terdiri dari beberapa aspek yaitu organoleptik
(penginderaan terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur) serta kesukaan.
Kemudian data hasil pengujian produk dianalisis secara deskriptif
kualitatif dan kuantitatif.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Deskripsi Hasil Pengembangan
Pada masa sekarang kebutuhan untuk mengkonsumsi makanan semakin
meningkat, di Indonesia mulai meningkatkan produksi bahan pangan berprotein
seperti daging. Dikarenakan kebutuhan masyarakat terhadap makanan berprotein
itu juga semakin meningkat. Padahal di Indonesia banyak sekali bahan makanan
berprotein selain daging. Indonesia memiliki keanekaragaman pangan yang
melimpah seperti kacang kedelai.Kedelai mengandung protein 35 % bahkan pada
varitas unggul kadar proteinnya dapat mencapai 40 - 43 %. Dibandingkan dengan
beras, jagung, tepung singkong, kacang hijau, daging, ikan segar, dan telur ayam,
kedelai mempunyai kandungan protein yang lebih tinggi, hampir menyamai kadar
protein susu skim kering (Purwono, 2008).
Bila seseorang tidak boleh atau tidak dapat makan daging atau sumber
protein hewani lainnya, kebutuhan protein sebesar 55 gram per hari dapat
dipenuhi dengan makanan yang berasal dari 157,14 gram kedelai.Dari segi
harganya, kedelai merupakan bahan pangan yang murah dan bergizi. Kedelai
banyak digunakan dalam berbagai pangan, seperti tempe, tahu, kecap, susu
kedelai, kecambah, dan minyak. Ampasnya digunakan sebagai campuran pakan.
Minyak dan protein kedelai juga banyak dimanfaatkan untuk tujuan industri
(Purwono, 2008).
Tempe berpotensi untuk digunakan melawan radikal bebas, sehingga dapat
menghambat proses penuaan dan mencegah terjadinya penyakit degeneratif
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(aeaterosklerosis, jantung koroner, diabetes melitus, kanker dan lain-lain). Sifat
fungsional tempe kedelai antara lain mengandung protein yang sangat tinggi,
mudah dicerna sehingga baik untuk mengatasi diare; mengandung zat besi dan
isoflavon yang bersifat antioksidan sehinga menurunkan tekanan darah;
mengandung superoksida dismutase yang dapat mengendalikan radikal bebas,
baik bagipenderita jantung; penangulangan anemia akibat rendahnya kadar
hemoglobin karena kurang tersedianya zat besi, tembaga (Cu), seng (Zn), protein,
asam folatdan vitamin B12, dimana unsur-unsur terasebut terkandung terkandung
dalam tempe (Nani Ratnaningsih, 2010).
Pada penelitian ini olahan kacang kedelai akan dimanfaatkan untuk bahan
pengembangan makanan continentalmulai dari appetaizer (Crouquette tempe),
main course ( steak tempe), dan dessert (puding kedelai).Crouquette Tempepada
kulitdisubstitusikan dengan tempe dengan perbandingan 1:1 (kentang:tempe)
sedangkan untuk isi disubtitusikan dengan tempe dengan perbandingan 7:3
(tempe:daging ayam). Steak tempedisubstitusi dengan tempe dengan perbandingan
7:3 (tempe:daging). Puding kedelai dengan 100 % susu kedelai (Nani
Ratnaningsih, 2010).
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B. Hasil dan Pembahasan
1. Kajian Formula , Teknik olah, Penyajian dan Penerimaan Konsumen pada
pembuatan Crouquette.
a. FormulaI croquette
Pada formula Icroquettemenggunakan formula acuan dari
jobsheet kontinental yaitu dengan bahan utama mengunakan tepung
terigu yang kemudian disubtitusikan dengan tepung kedelai. Dalam
formula pertama ini mengunakan perbandingan 1:1 antara tepung kedelai
dan tepung terigu. Berikut formula I croquette yang ditujukan pada Tabel
14.
Tabel 14. Formula Icroquette
Bahan Jumlah
Telur 4 telur
Wortel 2 sdm
Margarine 40 gr
Tepung terigu 20 gr
Tepung kedelai 20 gr
Susu 2,5
Bawang bombay 1,5 sdm
Garam, lada, pala
Tepung terigu
Tepung panir
Minyak kelapa
Hasil formula Icroquette dengan perbandingan 1:1 (tepung
terigu:tepung tempe) maka menghasilkan karakteristik sebagai berikut
data yang didapatkan dari dosen pembimbing:
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Tabel 15. Karakteristik Formula ICroquette
Karakteristik Keterangan
Warna Coklat
Tekstur Serat
Aroma Terasa langu
Rasa Rasa agak asin, dan langu
Teknik olah yang digunakan yaitu deep frying. Penyajian
formula I croquette mengunakan mika.Pada formula I croquette
menghasilkan tekstur terlalu padat, dan bahan yang digunakan tidak
terlalu banyak mengunakan bahan lokal. Sehingga pada formula ke II
lebih baik mengunakan formula acuan yang berbeda.
Gambar 10. Formula ICroquette
b. Formula IICroquette tempe
Formula acuanII croquette tempe berbeda dengan formula acuan
I croquette. Formula IIcroquettetempe dipilih karena bahan utama yang
digunakan yaitu kentang karena dalam penelitian Proyek akhir ini lebih
diutamakan memanfaatkan bahan lokal. sedangkan pada formula acuan I
mengunakan bahan tepung terigu yang berbahan impor.
Formula II croquettetempe ini mengunakan tempe sebagai
subtitusi daging ayam pada isi croquette. Dengan jumlah 100 gr daging
ayam pada formula acuan. Kemudian diformulasikan dengan
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perbandingan 1:1 pada tempe dan daging ayam.Berikut formula II
croquettetempe yang ditujukan pada Tabel 16.
Tabel 16. Formula II Croquettetempe
Bahan Jumlah
Kentang 500 gr
Telur 2 btr
Mentega 1 sdm
Susu bubuk 1 sdm
Tepung terigu 1 sdm
Daging ayam cincang 50 gr
Tempe 50 gr
Wortel 50 gr
Merica Sck
Garam Sck
Gula 1 sdt
Bawang putih 2 siung
Bawang merah 3 siung
Tepung panir 250 gr
Minyak goreng 250 ml
Hasil formula II croquettetempe diatas maka didapatkan
karakteristik croquettetempe II sebagai berikut yang ditujukan pada
Tabel 17. Data yang diterima dari dosen pembimbing
Tabel 17. Karakteristik Formula IICroquette tempe
Karakteristik Keterangan
Warna Coklat kekuningan
Tekstur Agak lembek dan basah
Aroma Aroma kentang
Rasa Rasa tempenya kurang
Teknik olah yang digunakan pada formula II croquettetempe
mengunakan teknik olahdeep frying. Penyajian pada formula II
mengunakan mika.Pada formula IIcroquettetempe diatas mempunyai
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karakteristik Tekstur terlalu lembek dan hasil revisinya sebaiknya tidak
mengunakan margarin. Untuk pengembangan validasi Icroquette
mengunakan subtitusi tempe pada kulitnya agar pemanfaatan tempe lebih
banyak.
Gambar 11. Formula IICroquette tempe
c. Formula III (Validasi ICroquettetempe )
Formula III validasi Icroquettetempe disubtitusikan dengan tempe
pada kulit croquette dengan perbandingan kentang 30%, tempe 70%.
Berikut formula III(validasi Icroquettetempe) yang ditujukan pada Tabel
18 berikut :
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Tabel 18. Formula III (Validasi I Croquettetempe)
Bahan Jumlah
Kentang 150 gr
Tempe 350 gr
Telur 2 btr
Susu bubuk 1 sdm
Tepung terigu 1 sdm
Daging ayam cincang 50gr
Tempe 50 gr
Wortel 50 gr
Merica Sck
Garam Sck
Gula 1 sdt
Bawang putih 2 siung
Bawang merah 3 siung
Tepung panir 250 gr
Minyak goreng 250 ml
Hasil formula III validasi I croquette tempe di atas dengan subtitusi
tempe dengan perbandingan 3:7 (kentang:tempe). Maka menghasilkan
karakteristik sebagai berikut data yang diterima dari 3 dosen yang
terlampir di lampiran :
Tabel 19. Karakteristik formulaIII (validasi Icroquette tempe)
Karakteristik Keterangan
Warna Kuning kecoklatan
Tekstur Agak baik
Aroma Sedap
Rasa Kurang mantap
Pembuatan croquette tempe tersebut mengunakan teknik olah yang
digunakan yaitu deep frying. Dari validasi I didapatkan revisi bahwa
Croquette tempe terlalu banyak isi ayamnya sehingga isi tempenya kurang
menonjol, dan pada kulit teksturnya agak baik untuk perbaikan
54
selanjutnyasebaiknya mengunakan tempe dan kentang dengan
perbandingan 1:1(tempe:kentang).
Gambar 12. Validasi I croquette tempe
d. Formula IV (Validasi II Croquettetempe)
Validasi II formula kulit mengunakan perbandingan 1:1 antara
kentang dan tempe. Sedangkan pada isi 3:7 (daging ayam:tempe).
Berikut formula III (validasi II croquette tempe) yang ditujukan pada
Tabel 20.
Tabel 20. Formula IV (Validasi II Croquette tempe)
Bahan Jumlah
Kentang 250 gr
Tempe 250 gr
Telur 2 btr
Susu bubuk 1 sdm
Tepung terigu 1 sdm
Daging ayam cincang 30 gr
Tempe 70 gr
Wortel 50 gr
Merica Sck
Garam Sck
Gula 1 sdt
Bawang putih 2 siung
Bawang merah 3 siung
Tepung panir 250 gr
Minyak goreng 250 ml
Hasil formula diatas didapatkan karakteristik sebagai beri
yang ditujukan pada tabel 21
ditujukan pada lampiran
Tabel 21. Karakteristik
Karakteristik
Warna
Tekstur
Aroma
Rasa
Teknik olah yang digunakan
validasi II croquette
perbaikan berikutnya
ditambahkan mayonais pada isinya.
Penyajian
berwarna putih agar warna masakan terlihat bersih dan tidak pucat
produknya berwarna coklat
menarikdengan digarnis mengunakan saus dan daun paterseli
konsumen tertarik akan
data yang diterima dari 3 dosen yang
.
Formula IV(Validasi II Croquette
Keterangan
Coklat kekuningan
Bagus,empuk
Aroma tempe
Rasa kurang mantap
dalam pembuatan formula
tempe yaitu deep frying. Hasil dari formula IV untuk
dalam pembuatancroquette
croquettetempe dihidangkan dalam di
. Pada penyajian
produk ini.
Gambar 13. Validasi IIcroquette tempe
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kut
tempe)
IV
tempe perlu
ssertplate yang
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croquetttedibuat
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e. Uji Panelis
Berikut grafik penerimaan produk croquettetempe oleh panelis.
Keterangan pada Presentase yaitu data panelis, sedangkan penilaian YA
berarti produk diterima oleh panelis, TIDAK berarti produk tidak diterima
oleh panelis.
Gambar 14. Grafik penerimaan produk croquette tempe oleh panelis
Hasil data yang diterima melalui uji penerimaan produk diatas
menyatakan penerimaan panelis 100% diterima. Data diterima dari uji
panelis sebanyak 30 panelis yang ditujukan pada lampiran uji panelis yang
menyatakan diterima oleh panelis. Hasil penerimaan produk dapat diterima
oleh konsumen dari segitekstur empuk, rasa tempe, aroma tempe, dan
warnanya browning.
f. Pameran
Penyajian dari produk ini dibuat menarik dengan disajikan mengunakan
dissert plate. croquettetempe dibuat lonjong dan kemudian dibelah jadi
dua kemudian ditegakkan, bagian atas croquettetempe dihias dengan
mengunakan daun paterseli dan dibawah croquette tempe dihias saus
tomat agar warna croquettetempe lebih cerah
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2. Kajian Formula, Teknik olah, penyajian dan penerimaan pada
steak tempe.
a. Formula ISteak
Formula I
dan kedelai yang dicampur dan ditambahkan roico agar terasa seperti
daging sapi. Pada formula ini mengunakan perbandingan 3:7 (gluten.
Kedelai). Berikut formula
Tabel 22. Formula
Bahan
Gluten
Kedelai
Roico rasa sapi
Black pepper
Salt
Mentega
Olive oil
Brandy
Beef stock
Hasil formula diatas didapatkan karakteristik sebagai beri
ditujukan pada T
Gambar 15. Croquette tempe
tempe
steak tempe mengunakan daging sintesis yaitu Gluten
I steak tempe yang ditujukan pada T
I Steak tempe
Jumlah
60 gr
140 gr
1 bks
½ sdt
½ sdt
25 gr
1 sdm
-
½ dl
abel 23 data diterima dari dosen pembimbing
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pembuatan
abel 2.
kut yang
.
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Tabel 23. Karakteristik Formula ISteaktempe
Karakteristik Keterangan
Warna Pucat
Tekstur Kasar
Aroma Terasa langu
Rasa Asin
Pembuatan formula Isteak tempe mengunakan teknik olah
pengukusan/ steaming dan grilling agar dagingnya bisa matang. Pada
formula I teksturnya masih agak kasar. Untuk perbaikan formula ke II
sebaiknya mengunakan telur pada adonan daging agar gluten dan kedelai
bisa menyatu. Rasa daging terlalu asin sehingga harus mengurangi garam
atau Roiconya dikurangi. Mencoba saus tomat agar steaknya ada sausnya.
Gambar 16. Formula I Steak tempe
b. FormulaII Steak tempe
Formula IIsteak tempe masih mengunakan daging sintesis gluten
dan kedelai dengan perbandingan 3:7 (gluten:kedelai). Namun pada
adonan tersebut mengunakan telur agar tekstur daging dapat menyatu dan
tidak mrepel. Penambahan roico pada adonan daging sintesis tidak
digunakan karenarasanya terlalu asin. Saus yang digunakan pada steak
yaitu saus tomat. Berikut formula II steak tempe yang ditujukan pada
Tabel 24 :
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Tabel 24. Formula IISteak tempe
Bahan Jumlah
Gluten 60 gr
Kedelai 140 gr
Telur 1 btr
Black pepper ½ sdt
Salt ½ sdt
Mentega 25 gr
Olive oil 1 sdm
Brandy -
Beef stock ½ dl
Pelengkap :
Wortel 20 gr
Kentang 20 gr
Buncis 20 gr
Saus Tomat Pedas :
Tomat 1 btr
Cabai 1 btr
Bawang putih ½ siung
Garam ½ sdt
Merica ¼ sdt
Gula pasir ½ sdm
Kaldu ayam 25 ml
maizena 1sdm
Formula IIsteak tempe didapatkan karakteristik sebagai berikut
yang ditujukan pada Tabel 25data yang diterima dari dosen pembimbing:
Tabel 25. Karakteristik FormulaIISteak tempe
Karakteristik Keterangan
Warna Kurang coklat
Tekstur Lembek
Aroma Kedelai
Rasa Kurang matang
Pembuatan steak diatas mengunakan teknik olah steaming dan
grilling.Dari hasil Formula ke II steak tempeteksturnya terlalu lembek
perlu ditambahkan perbandingannya yaitu 1:1 pada gluten dan kedelai.
Pada saus sebaiknya menggunakan sa
berwarna merah mengunakan tomat dan cabai.
c. Formula III (Validasi
Formula
sintesis yaitu gluten dan kedelai namun perbandingangluten dan kedelai
menjadi 1:1 karena teksturnya
kedelai. Berikut formula
Tabel 26.
us susu kedelai dan agar sausnya
Gambar 17. Formula IISteak tempe
ISteak tempe)
III validasi I steak tempe masih mengunakan daging
lembek. Pada saus steak mengunakan susu
III(validasi I steak tempe) yang ditujukan pa
60
da
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Tabel 26. Formula III (Validasi I Steak tempe)
Bahan Jumlah
Gluten 100 gr
Kedelai 100 gr
Telur 1 btr
Black pepper ½ sdt
Salt ½ sdt
Mentega 25 gr
Olive oil 1 sdm
Brandy -
Beef stock ½ dl
Pelengkap :
Wortel 20 gr
Kentang 20 gr
Buncis 20 gr
Saus Tomat Pedas :
Tomat 1 btr
Cabai 1 btr
Bawang putih ½ siung
Garam ½ sdt
Merica ¼ sdt
Gula pasir ½ sdm
Susu kedelai 25 ml
maizena 1sdm
Hasil formula III(validasi I steak tempe) didapatkan karakteristik
sebagai berikut yang ditujukan pada Tabel 27 data diterima dari 3 dosen
yang terlampir pada lampiran:
Tabel 27. Karakteristik Formula III(Validasi I Steak tempe)
Karakteristik Keterangan
Warna Kurang menarik
Tekstur Empuk, mudah patah
Aroma Aroma sapinya tidak ada, agak langu
Rasa Kurang mantap
Teknik olah yang digunakan dalam pembuatan formula III(validasi
I steak tempe) yaitusteaming dan grilling.Dari hasil formula III rasa
kurang enak, rasa dagingnya tidak terasa dan teksturnya masih lembek.
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Untuk perbaikan formula ke IV (validasi IIsteak tempe) sebaiknya
mengunakan subtitusi tempe, dan mengunakan daging agar rasa dan
teksturnya baik.
Gambar 18. Validasi I steak tempe
d. Formula IV (Validasi IIsteak tempe)
Formula IV (validasi II steak tempe) mengunakan daging dan
tempe dengan perbandingan 3:7 (daging,tempe). Agar rasanya lebih enak
maka mengunakan saus teriyaki pada adonan daging. Pada saus tidak
mengunakan tomat karena mengakibatkan rasanya menjadi asam. Berikut
formula IV (validasi II steaktempe) yang ditujukan pada Tabel 28.
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Tabel 28. Formula IV(Validasi II Steak tempe)
Bahan Jumlah
Daging 30 gr
Tempe 170 gr
Telur 1 btr
Saus teriyaki 1 sdm
Black pepper ½ sdt
Mentega 25 gr
Olive oil 1 sdm
Brandy -
Beef stock ½ dl
Pelengkap :
Wortel 20 gr
Kentang 20 gr
Buncis 20 gr
Saus Tomat Pedas :
Cabai 1 btr
Bawang putih ½ siung
Garam ½ sdt
Merica ¼ sdt
Gula pasir ½ sdm
Susu kedelai 25 ml
maizena 1sdm
Hasil formula IV(validasi II steak tempe) didapatkan karakteristik
yang ditujukan pada Tabel 29 dibawah ini data diterima dari 3 dosen yang
terlampir pada lampiran:
Tabel 29. Karakteristik Formula IV(ValidasiII Steak tempe)
Karakteristik Keterangan
Warna Coklat matang
Tekstur Kurang padat
Aroma Sedap
Rasa Enak
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Teknik olah yang digunakan dalam pembuatan formula IV(validasi
II steak tempe) diatas yaitusteaming dan grilling.Pada formula IV rasanya
sudah enak namun untuk perbaikan selanjutnyasebaiknya mengunakan
perbandingan 1:1 pada daging dan tempe agar lebih baik.
Gambar 19. Validasi II Steak tempe
Penyajian steak dihidangkan dalam dinner plate yang berwarna
putih agar warna masakan terlihat bersih dan tidak pucat karena warna
steaknya coklat. Pada penyajian steak dibuat menarik agar konsumen
tertarik akan produk ini.
e. Uji penerimaan produk steak tempe
Berikut grafik penerimaan produk steak tempe oleh panelis. Keterangan
pada Presentase yaitu data panelis, sedangkan penilaian YA berarti produk
diterima oleh panelis, TIDAK berarti produk tidak diterima oleh panelis.
Gambar 20. Grafik penerimaan produk steak tempeoleh panelis
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Hasil data yang diterima melalui uji penerimaan produk
tempe diatas menyatakan penerimaan panelis 100% diterima. Data
diterima dari uji panelis sebanyak 30 panelis yang ditujukan pada lampiran
uji panelis yang menyatakan diterima oleh panelis
produk dapat diterima oleh konsumen dari segi
enak, aroma tempe, dan warnanya coklat
pameran sebaiknya formula daging dan tempe mengunakan perbandingan
1:1 (daging:tempe).
f. Pameran
Steaktempe
segiempat agar terlihat seperti
tomat kecil yang dibelah dua dan diberi
saus susu kedelai sehingga terlihat seperti boneka.
tempe pada saat dipamerka
3. Kajian Formula, Teknik olah, penyajian dan penerimaan pada pembuatan
Puding.
. Hasil penerimaan
tekstur agak berserat
. Untuk perbaikan ke arah
ini disajikan diatas dinner plate dan steaknya
steak pada umumnya. Pada hiasannya diberi
vegetable disampingnya dan diberi
Berikut gambar
n:
Gambar21. Steak Tempe
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steak
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a. Formula I Pudingsusu kedelai
Formula Ipuding susu kedelai mengunakan subtitusi susu kedelai
pada susu biasa dengan perbandingan 100% susu kedelai. Berikut formula
I pudingsusu kedelai yang ditujukan pada Tabel 30.
Tabel 30. FormulaI Puding susu kedelai
Bahan Jumlah
Bahan :
Susu Kedelai 1300 ml
Agar-agar warna coklat 2 bungkus
Nutrijell coklat 1 bungkus
Gula pasir 5 sdm
Coklat bubuk 1 sdm
Bahan saus/vla :
Susu kedelai 400 ml
Gula pasir 2 sdm
maizena 2 sdm
Hasil formula Ipuding susu kedelai diatas maka dihasilkan
karakteristik puding susu kedelai sebagai berikut yang ditujukan pada
Tabel 31 data yang dihasilkan dari dosen pembimbing.
Tabel 31. KarakteristikFormula IPuding susu kedelai
Karakteristik Keterangan
Warna Buram, berbintik-bintik
Tekstur Kenyal
Aroma Sedikit langu
Rasa Rasa kurang mantap
Teknik olah yang digunakan dalam pembuatan formula Ipuding
susu kedelai yaitu simmering. Penyajiaanya mengunakan cup puding. Pada
formula diatas maka didapatkan perbaikan untuk formula IIpuding susu
kedelai yaitu sebaiknya mempercerah warna agar tidak kelihatan kotor.
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Gambar 22. Formula I Puding susu kedelai
b. Formula II Pudingsusu kedelai
FormulaII puding susu kedelaimasih sama mengunakan subtitusi
susu kedelai dengan 100% susu kedelai. Namun ditambahkan coklat pasta
agar warnanya tidak terlalu suram.
Tabel 32. Formula IIPuding susu kedelai
Bahan Jumlah
Bahan :
Susu kedelai 1300 ml
Agar-agar warna coklat 2 bungkus
Nutrijell coklat 1 bungkus
Gula pasir 5 sdm
Coklat bubuk 1 sdm
Coklat pasta 2 sdm
Bahan saus/vla :
Susu kedelai 400 ml
Gula pasir 2 sdm
maizena 2 sdm
Hasil formula II pudingsusu kedelai menghasilkan karakteristik
sebagai berikut yang ditujukan pada Tabel 33. Data yang diterima dari
dosen pembimbing.
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Tabel 33. Karakteristik Formula IIPuding susu kedelai
Karakteristik Keterangan
Warna Terlalu coklat
Tekstur Pas
Aroma Coklat pasta
Rasa Rasa kedelainya kurang
Teknik olah yang digunakan pada formula IIpuding susu kedelai
yaitu simmering. Penyajiannya mengunakan cup puding. Pada formula II
warnanya terlalu coklat sehingga harus mengurangi pewarnaannya.
Gambar 23. Formula II Puding susu kedelai
c. Formula III (Validasi I Pudingsusu kedelai)
Formula III (validasi Ipuding susu kedelai) masih tetap
mengunakan 100% subtitusi susu kedelai. Namun pada takaran coklat
pasta menjadi 3 sdm dan tidak mengunakan coklat bubuk. Berikut formula
III(validasi Ipuding susu kedelai) yang ditujukan pada Tabel 34 berikut :
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Tabel 34. Formula III (Validasi IPuding susu kedelai)
Bahan Jumlah
Bahan :
Susu kedelai 1300 ml
Agar-agar warna coklat 2 bungkus
Nutrijell coklat 1 bungkus
Gula pasir 5 sdm
Coklat pasta 3 sdm
Bahan saus/vla :
Susu kedelai 400 ml
Gula pasir 2 sdm
maizena 2 sdm
Hasil formula III (validasi Ipuding susu kedelai) menghasilkan
karakteristik yang ditujukan pada Tabel 35. Data di terima dari 3 dosen
yang terlampir pada lampiran.
Tabel 35. Karakteristik Formula III (Validasi IPuding susu kedelai)
Karakteristik Keterangan
Warna Terlalu coklat
Tekstur Kenyal
Aroma Pasta coklat
Rasa Rasa agak basi
Teknik olah yang digunakan pada validasi I puding susu kedelai
yaitu simmering.Penyajiannya mengunakan dissert plate dengan berhias
strawbery dan saus kedelai. Dari hasil validasi I bahwa Warnanya terlalu
banyak coklat pastanya dan kurang manis, untuk perbaikan berikutnaya
sebaiknya sebelum penyajian sebaiknya disimpan dalam lemari pendingin
agar dalam penyajian tidak basi.
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Gambar 24. Validasi I puding susu kedelai
d. Formula IV (Validasi II puding susu kedelai)
Formula IV (validasi IIpuding susu kedelai) masih tetap
menggunakan 100% subtitusi susu kedelai, namun pada gula pasir
jumlahnya ditambah menjadi 200 gr, dan coklat pasta ikurangi menjadi 2
sdm. Berikut formula IV (validasi II puding susu kedelai) yang ditujukan
pada Tabel 36:
Tabel 36. Formula IV (Validasi II Puding susu kedelai)
Bahan Jumlah
Bahan :
Susu kedelai 1300 ml
Agar-agar warna coklat 2 bungkus
Nutrijell coklat 1 bungkus
Gula pasir 200 gr
Coklat pasta 2 sdm
Bahan saus/vla :
Susu kedelai 400 ml
Gula pasir 2 sdm
maizena 2 sdm
Dari formula IV(validasi II puding susu kedelai) diatas maka
menghasilkan karakteristik puding susu kedelaisebagai berikut yang
ditujukan pada tabel 37. Data diterima dari 3 dosen yang terlampir pada
lampiran.
Tabel 37. Karakteristik
Karakteristik
Warna
Tekstur
Aroma
Rasa
Teknik olah yang digunakan
II puding susu kedelai
dissert plateyang di garnis menggunakan chery dan saus kedelai. Dari
hasil diatas untuk perbaikan selanjutnya
lebih bervariasi lagi.
e. Uji penerimaan produk
Berikut grafik penerimaan produk
Keterangan pada Presentase yaitu data panelis, sedangkan penilaian YA
berarti produk diterima oleh panelis, TIDAK berarti produk tidak diterima
oleh panelis.
Formula IV(Validasi II Puding susu kedelai
Keterangan
Kurang menarik
Kenyal
Susu kedelai
enak
dalam pembuatan formula
diatas yaitu simmering.Penyajiannya mengunakan
sebaiknya bentuk / penyajiannya
Gambar 25. Validasi II Puding susu kedelai
puding
pudingsusu kedelai
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)
IV validasi
oleh panelis.
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Gambar 26.Grafik penerimaan produk puding susu kedelai oleh panelis
Hasil data yang diterima melalui uji penerimaan produk pudingsusu
kedelai diatas menyatakan penerimaan panelis 100% diterima. Data
diterima dari uji panelis sebanyak 30 panelis yang ditujukan pada lampiran
uji panelis yang menyatakan diterima oleh panelis. Hasil penerimaan
produk dapat diterima oleh konsumen dari segi tekstur kenyal, rasa enak
dan manis, aroma susu kedelai, dan warnanya coklat. Untuk perbaikan ke
arah pameran sebaiknya bentuk puding lebih divariasi lagi.
f. Pameran
Puding ini disajikan dengan mengunakan dissert plate. Bentuk puding ini
sangat simpel yaitu berbentuk kura-kura yang diatasnya berwarna coklat
sedangkan yang bawah berwarna putih. Diatas puding disiram saus vla
susu kedelai seakan-akan sebagai air. Dan diberi strawbery agar terlihat
cantik. Berikut gambar puding pada saat pameran.
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Gambar 27. Puding Susu Kedelai
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan
Berdasarkan dari hasil uji coba produk yang dibuat dalam penelitian
subtitusi olahan kedelai pada pembuatan produk kontinental dapat
disimpulkan sebagai berikut :
1. Formula yang tepat croquette tempe dengan subtitusi tempe adalah 1:1
(kentang:tempe) pada kulit, 3:7 (dagingayam:tempe), teknik olah deep
frying, Penyajian dessert plate, croquette tempe dapat diterima 100% dari
30 panelis, presentase penerimaan dilihat dari rekapitulasi borang uji
penerimaan.
2. Formula yang tepat steak tempedengan subtitusi tempe adalah 3:7
(daging:tempe), teknik olah steaming dan grilling, Penyajian dinner
plate,steak tempedapat diterima 100% dari 30 panelis, presentase
penerimaan dilihat dari rekapitulasi borang uji penerimaan.
3. Formula yang tepat puding susu kedelaidengan menggunakan susu
kedelai 100%, teknik olah simmering, Penyajian dessert plate,puding susu
kedelaidapat diterima 100% dari 30 panelis, presentase penerimaan dilihat
dari rekapitulasi borang uji penerimaan.
B. Saran
Berdasarkan pengamatan selama membuat produk dengan subtitusi
olahan kedelai pada pembuatan produk kontinental. Terdapat beberapa saran
yang diberikan agar lebih baik adalah :
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a. Croquette tempe
Agar rasa croquette tempe terasa lebih mantap sebaiknya pada isi
croquette ditambahkan mayonais.
b. Steak tempe
Selama proses pemasakan sebaiknya daging steak dikukus lebih lama dan
dipastikan matang agar rasa langu pada tempe hilang.
c. Puding susu kedelai
Penyajian puding susu kedelai jika tidak langsung dimakan sebaiknya
disimpan dalam lemari pendingin agar puding tidak terasa basi.
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LAMPIRAN
Black Pepper Beef Steak
Bahan :
8 potong daging has dalam @ 150-200 gram
Butter secukupnya
Bahan perendam :
4 sdm kecap inggris
4 sdm saus teriyaki (pake merk Saori ajah)
2 sdm madu
1 sdm lada hitam, tumbuk kasar
1 sdt garam
1 sdt baking powder
2 sdm minyak goreng
Cara membuat :
Bersihkan daging lalu pukul2 dengan palu kayu hingga lemas.
Campur semua bahan perendam dan lumuri semua daging hingga rata.
Simpan di kulkas selama 3-4 jam.
Panaskan wajan teflon dan beri 2 sdt butter lalu masak daging hingga kematangan
yang diinginkan.
Untuk hasil yang empuk dan juicy disarankan masak hingga tingkat kematangan
medium.
Black Pepper Steak
Bahan :
200 gr Daging sirloin
½ sdt Black pepper
½ sdt Salt
25 gr Mentega
1 sdm Olive oil
1 sdm Brandy
½ dl Beef stock
Cara membuat :
1. Olesi permukaan daging dengan olive oil.
2. Lumuri dengan lada dan garam.
3. Diamkan kurang lebih 10 menit supaya bumbu meresap.
4. Panaskan mentega, lalu masak daging steak, tambahkan brandy.
5. Masak selama 2 menit (rare), 3 menit (medium), dan 7 menit (well done).
6. Angkat daging dan hidangkan dalam dinner plate.
7. Tuangkan kaldu ke dalam sisa penggorengan daging, aduk-aduk sampai
menghasilkan gravy yang cukup coklat, cicipi rasanya bila perlu.
8. Tuangkan sedikt gravy di atas daging, hidangkan sisanya tersendiri pada
suatu tempat.
9. Steak ini dapat juga dihidangkan dengan demiglace sauce
Sirloin steak
Bahan :
200 gr Fillet steak
½ sdt Lada halus, garam
25 gr Mentega
1 sdm Olive oil
1 sdm Brandy
½ dl Beef stock
Cara membuat :
1. Olesi permukaan daging dengan olive oil .
2. Lumuri dengan lada hitam dan garam.
3. Diamkan kurang lebih 10 menit supaya bumbu meresap.
4. Panaskan mentega, lalu masak daging steak, tambahkan brandy.
5. Masak selama 2 menit (rare), 3 menit (medium), dan 7 menit (well done)
6. Angkat daging dan hidangkan dalam dinner plate.
7. Tuangkan kaldu ke dalam sisa penggorengan daging, aduk-aduk sampai
menghasilkan gravy yang cukup coklat, cicipi rasanya bila perlu.
8. Tuangkan sedikt gravy di atas daging, hidangkan sisanya tersendiri pada
suatu tempat.
9. Steak ini dapat juga dihidangkan dengan demiglace sauce
10. Pelengkap : william potatoes, buttered spinach, cauli flowers, carrot.
Kroket Kentang
Bahan :
500 gram kentang, dikukus, dikupas dan dihaluskan
2 butir telur
1 sdm mentega
1 sdm susu bubuk
tepung roti (panir) secukupnya
merica halus, garam secukupnya
minyak goreng secukupnya
Bahan Isi :
200 gram daging cincang
50 gram wortel, dikupas dan dipotong-potong kecil halus
3 siung bawang merah, diiris halus
2 siung bawang putih
125 ml air
1 sdm mentega
1 sdm tepung terigu
garam dan merica secukupnya
Cara Membuat :
I. Adonan Kentang :
Kentang dicampur dengan susu bubuk, garam, merica dan mentega, ditambah 1
butir telur, diremas-remas sampai rata
II. Adonan Isi :
1. Bawang merah dan bawang putih ditumis hingga harum (menumisnya
dengan mentega)
2. Masukkan wortel, daging cincang, tambahkan air, garam, merica dan sedikit
gula pasir, diaduk-aduk, kemudian masukkan tepung terigu yang sudah
dicairkan dengan sedikit air sambil diaduk-aduk sampai matang dan
dinginkan.
III. Kroket :
1.Ambil adonan secukupnya, kemudian diisi, lalu dibentuk bulat lonjong.
2.Kocok sisa telur yang ada.
3.Masukkan bulatan kroket satu persatu kedalam kocokan telur, lalu
digulingkan ke dalam tepung roti/panir.
4.Goreng dalam minyak panas sampai kecoklatan.
5. Hidangkan dengan saus/saus sambal, cabai rawit hijau, dan daun bawang.
Kroket Keju
Bahan :
500gr kentang kukus
½ bubuk biji pala
¼ sdt mustard
1 sdt cabai bubuk
1 sdm tepung terigu
keju potong secukupnya
Bahan untuk memanir
2 btr telur kocok lepas
tepung secukupnya
Cara membuat :
1. Campur ketang halus bersama bubuk biji pala, mustard, bubuk cabai
dan tepung terigu, aduk rata
2. Bentuk bulat lalu pipihkan, selipka potongan keju di dalamnya lalu
bentuk bulat lonjong. Celupkan dalam telur lalu gulingkan dalam
tepung roti. Goreng hingga matang
3. Sajikan dengan sambal botol.
Egg croquette
Bahan :
4 buah Telur
2 sdm Wortel
40 gr Margarine
40 gr Tepung terigu
2,5 dl Susu
1,5 sdm Bawang bombay
Garam, lada, pala
Tepung terigu
Tepung panir
Minyak kelapa
Cara membuat :
1. Saute onion, masukkan tepung terigu tuangi susu sedikit demi sedikit
(roux).
2. Masukkan telur rebus, wortel rebus, bumbui lada garam pala, chopped
parsley aduk rata dinginkan.
3. Bentuk bulat atau lonjong, gulungkan dalam tepung, telur kocok,
terakhir tepung panir.
4. Goreng deep frying hingga golden brown, angkat.
Puding Coklat
Bahan puding :
1300 ml Susu cair
2 bks Agar-agar warna coklat
1 bks Nutrijell coklat
5 sdm Gula pasir
1 sdm Coklat bubuk
100 gr Dark cooking chocolate
Vla vanila :
400 ml Susu cair
2 sdm Gula pasir
2 sdm Maizena
Cara membuat :
1. Campur jadi satu semua bahan adonan puding dalam panci besar.
Masak diatas api kecil sambil terus diaduk-aduk dengan whisk agar
semuanya larut dan tercampur rata. Masak sampai mendidih, lalu
matikan api.
2. Tuang adonan puding yang sudah masak ke dalam cetakan yang sudah
terlebih dahulu dibasahi air. Dinginkan sampai mengeras baru
dipotong-potong.
3. Untuk saus : masak susu dan gula sampai mendidih lalu tuangkan
larutan maizena, aduk cepat sampai mengental lalu matikan api,
dinginkan sambil terus diaduk pelan.
4. Sajikan puding coklat ini dengan vla atau saus susunya.
Puding coklat
Bahan :
1 bks Agar-agar
250 cc Milk
150 g Sugar
Food color : red, yellow, green
Cara membuat :
1. Semua bahan direbus sampai mendidihh kecuali pewarna
2. Bagi adonan menjadi 3 bagian, masing-masing diberi warna merah,
kuning, hijau.
3. Tunggu adonan agak mengental, tuang agar-agar dalam cetakan
bergantian merah, kuning, hijau dan seterusnya sampai adonan habis
sehingga membentuk lapisan.
4. Perhatikan tempo menuang agar-agar sehingga tiap lapisan tidak
saling bercampur atau lepas satu sama lainnya.
5. Dinginkan, hidangkan dengan vanilla sauce.
Puding
Bahan 1 :
1 pak Agar-agar
¾ gelas Gula pasir
2 sdm Coklat
3 ½ gelas Air
Bahan 2:
1 pak Agar-agar
3 sdm Susu kental
Sck Vanili
Sck Kolang-kaling
Sck sokad
3 gelas Air
Cara membuat :
1. Campur semua bahan 1 dalam wadah dan masak sampai matang.
2. Masukan dalam cetakan.
3. Kemudian rebus bahan 2 sampai matang kemudian cetak diatas
cetakan puding yang berwarna coklat tadi.
4. Perhatikan tempo menuang agar-agar sehingga lapisan agar-agar yang
tadi tidak saling bercampur atau lepas satu sama lainnya dengan agar-
agar bahan ke2.
5. Dinginkan.
